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¿Qué comía Francisco Hernández (1517-1578)? La intermediación
de mestizaje y gastronómica del Protomédico de Indias de Felipe II
Jaime Vilchis
Biblioteca Nacional de Madrid
¿Por qué tener miedo a lo criollo o a cuanto
suele llamarse criollo, que es mucho y muy confuso?
¿Por qué temer a lo tropical y darlo necesariamente
por malo, por superabundante y ocioso? [...]
También donde hay calor hay auténtica vida humana
y también allí se come bien.
En otra parte he dicho que la discusión entre
lo tropical y lo no tropical debe ser tratada con pinzas.
Alfonso Reyes, Memorias de cocina y bodega1

Abstract: When Philip II assumed his reign in the mid 16th-century, the Spanish monarchy had fully consolidated
its dominion over America, with Indigenous kingdoms subdued, and Spanish authority in place, however, lifestyle
indigenous practices continued in outlying zones. Among Philip II’s more creative agents dispatched to the Americas
was a medical botanist, his Protomédico de Indias, Francisco Hernández, whose practice of eclectic humanism—
experimental medicine and theological neoplatonism—resulted in one of the more diverse intellectual works of
the era. Directed through utopian thinking, his ethnographic witness and testing of “Indian” medicine and cuisine,
referred to as recipes of the ancient Mexicas, left an extensive legacy of manuscripts examined in this study for initial
stages of a process of mixing cultural practices.
Key Terms: Mestizaje; globalization of science; eclectic humanism; creole culture; materia médica; gastronomy
Resumen: Al llegar Felipe II al trono por mediados del siglo XVI, ya estaban sometidos los reinos del mundo
indígena, y la monarquía española sobre América ya estaba consolidada. Pero a pesar de la maquinaria de la colonización, la práctica cotidiana continuaba en zonas alejadas del asiento colonial. Los viajes de uno del los agentes
más creativos enviados por el reino de Felipe, su Protomédico de Indias, Francisco Hernández, resultó en una de las
obras intelectuales más diversa y universal de la época. Desde un humanismo ecléctico—de medicina experimental y
neoplatonismo teológico—y pensamiento utópico, probó las recetas de los antiguos mexicas, y fue testigo etnográfico
de la medicina y gastronomía indígena. Se estudian aquí ejemplos de sus documentos por referencias y proceso de
una mezcla de prácticas culturales.

ALIMENTOS ESPIRITUALES
uando en 1570, el pintor cretense, Domenikos
Theotokopoulos, el Greco, llegaba a Toledo, el
Médico de Cámara, Francisco Hernández, se despedía de
los suyos en La Puebla de Montalbán, Toledo. Zarpaba
no sólo a la Nueva España con el real nombramiento de
Protomédico de Indias, sino a los huertos y cumbres de
la “hesperia occidua” de su ensoñación. Antes, de 1558
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a 1562, pertrechándose de conocimientos anatómicos
como de símbolos sincretistas, realiza una estada en el
Monasterio de Guadalupe (Cáceres) donde aparte de
explorar la flora, asimila la forma de vida y dieta gastronómica de la patria de los principales conquistadores
del Nuevo Mundo. Tres décadas antes, en ese mismo monasterio emblemático, se había preparado espiritualmente
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Fray Martín de Valencia para embarcar hacia la Nueva
España al mando de los doce primeros franciscanos.
Por método indiciario—modo de investigar que C. S.
Pierce ha inspirado en varios historiadores, incluidos
nosotros en este texto—algunos investigadores han identificado un glifo indígena llamado el preguntador con la
figura de Hernández. Recavaban datos de todo tipo en
los alrededores de otro monasterio/hospital, esta vez el
de la Santa Cruz de Huaxtepec, a veinticuatro leguas
de la capital de la Nueva España. En códices indígenas,
crónicas y relaciones geográficas ha quedado testimoniada la importancia de los jardines de Huaxtepec para
el reparamiento de la salud y solaz de reyes mexicas
como Moctezuma y sus hermanos, amén de formar parte
esencial de la cosmovisión náhuatl como metáfora del
Tlalocan o paraíso precolombino. Como veremos, en
este hospital, ya ejerciendo como Protomédico de Indias,
comenzó el largo periplo de su expedición científica—la
primera exploración bajo método baconiano que se realiza en América—hacia el sur de los territorios recién
conquistados. Inquiriendo a informadores autóctonos,
aprendiendo el náhuatl de traductores, herborizando y
compartiendo mesa con los frailes fue Hernández de
los primeros testigos del rápido mestizaje. Realizado en
parte como resistencia, en parte como sumisión, entre
las formas de vida sometidas a un coloniaje violento
de hacienda y mina e inéditos imaginarios traídos de
la civilización renacentista europea. Aunque nuestro
protagonista nunca fue fraile, es fácil de suponer que
sus inquietudes religiosas, así como su afición al buen
yantar, crecieron con su frecuentación de monasterios
de España y América. Es significativo que la primera
semblanza, como Médico de Cámara de Felipe II y como
Protomédico de Indias, la hiciera a principios del siglo
XVII el ilustre polígrafo a la vez que bibliotecario del
monasterio del Escorial Fray José de Sigüenza.2
Mientras se terminaba la etapa de violenta conquista y los pueblos dominados eran reorganizados con
nuevas leyes, el intercambio de alimentos entre el Viejo
y el Nuevo Mundo se impuso de manera casi natural,
debido al carácter colonizador de la empresa americana
a la hora de incorporar como un reino más, tanto territorialmente como espiritualmente, a las poblaciones
indígenas. Coadyuvó a este complejo proceso el hecho
de que los conquistadores eran inexpertos para realizar
cualquier oficio casero, las mujeres españolas eran insuficientes y además lo consideraban deshonroso, en
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especial los relacionados con la preparación de alimentos
en la cocina. Por lo tanto, la mujer indígena y negra
fueron las encargadas de estas labores, logrando combinar sus costumbres alimenticias, basadas en el maíz,
chile, frijoles, calabaza, cacao, el guajolote y tomates con
los nuevos productos traídos de Europa: salazones, encurtidos, ganado vacuno y porcino, berenjenas, lentejas,
garbanzos, trigo, café, caña de azúcar … Lo suyo del arte
culinario era mezclar ingredientes dosificadamente para
producir nuevos sabores. En los conventos/hospitales
de nueva creación, no sólo proliferaban estos nuevos
maridajes, sino también, gracias a intermediarios como
Francisco Hernández, convergieron la herbolaria medicinal precolombina con la materia médica europea de
cariz hipocrático-galénico.
No fue tan casual que el fraile dominico, Francisco
Ximénez, enfermero del convento/hospital de Huaxtepec,
en 1615, editara en México, bajo el título de Quatro
libros de la naturaleza, la copia—que nadie sabe cómo
recibió—del resumen que el napolitano, Nardo Antonio
Recchi, hiciera de la materia médica de Hernández.
Mas compilación que resumen, el naturalista italiano la
ejecutó por orden real y, quizás, como escarmiento a la
desobediencia del Protomédico de Indias a la hora de
ceñirse muy laxamente a su misión encomendada.3 El
que desde la primera edición, la obra del Protomédico
no sólo fuera incompleta—por no decir mutilada—sino
también comentada y aumentada por los aportes de otro
autor, nos apercibe del destino histórico, esencialmente
receptivo, por pingües “actos de lectura” de su obra.
Como bien se sabe, no se publicó (casi) completa hasta
el siglo XX, gracias al diligente desempeño del equipo
dirigido por Germán Somolinos d’Ardois y a los generosos auspicios de la Universidad Autónoma de México.4
Para este ensayo, pensamos que aún es útil presentar en
una diapositiva, siquiera esquemáticamente, la compleja
red de recepciones a la que fue sometida, entre Europa
y América, a lo largo de casi cuatro siglos, la obra del
primer expedicionario europeo como desagravio a la
afrenta de no haber visto en vida publicada una sola
tilde de la misma.
ORÍGENES DE UN MESTIZAJE COLONIAL
Los mudejarismos (de los que hablaba el sabio hispanista, Karl Vossler, refiriéndose a las mimesis literarias) de la Iberia medieval, donde se acrisolaron las tres
religiones derivadas de la Tora hebrea, fueron procesos,
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COMENTARIO DEL DIAGRAMA
•

Los nombres propios en negrita connotan los principales vectores de difusión de la obra de Francisco Hernández. El
tamaño del nombre va en proporción a su relevancia histórica.

•

Las flechas rellenas en azul enfatizan el sentido de la recepción. Por ejemplo, las dos grandes flechas curvadas que salen
del primer difusor: Recchi, la de la izquierda señala—con Cesi a la cabeza—al flanco de su mundialización en la cultura latina y, la de la derecha—con Monardes como principal vector—señala el flanco de la transmisión al mundo anglosajón. A mayor tamaño, mayor la importancia del foco receptivo.

•

Las flechas y las llaves (sin relleno) simplemente conectan difusores con receptores.

•

El cuadro en azul, inferior-derecha, denota la importancia del acontecimiento de la primera edición completa de las
obras del Protomédico de Indias.

si bien diferentes de los mestizajes que se produjeron
durante la conquista y colonización americana, sin
ninguna duda conformaron una mentalidad—sobre
todo en la época de los traductores de Toledo y en las
fronteras mozárabes como Liébana—proclive a la asimilación intercultural. También se ha estudiado cómo la
tradición de Ramón Llull, de conversión pacífica de los
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árabes, la renovaron los primeros franciscanos en el
Nuevo Mundo para la conquista espiritual de los indios, y cómo en la Universidad de Alcalá de Henares se
formó (donde Francisco Hernández saboreó y asimiló
el mejor espíritu de la Reforma del Cardenal Francisco
Jiménez de Cisneros, tanto en ciencia como en artes
filológicas5) intencionadamente a los futuros funcionarios
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y misioneros de las Indias en la traducción políglota de
la Biblia y en el humanismo utópico renacentista para
incorporar los nuevos pueblos a la Monarquía Universal.6
Sin estos antecedentes, es imposible explicar los procesos
complejos y—como postulaba Fernand Braudel—de larga
duración de mestizaje que la modernidad ibérico-latina
inauguró en América.
La integración política de los pueblos indios exigía
su cristianización: la fe proporcionaba el único denominador común de los sujetos de Carlos V, que eran tanto
flamencos de Gante (patria chica de Fray Pedro, primer
catequizador con glifos indígenas y magnífico maestro
de artes y oficios) o moriscos de Granada como vascos
de Bilbao. El cristianismo del Renacimiento, de renacer a
la comunidad primitiva de la Iglesia y de estro apocalíptico, era ante todo un estilo de vida impregnador de la
educación, la moral, el arte, la sexualidad7, las prácticas
alimenticias, un sentido del tiempo y de los momentos
esenciales de la vida.
Por eso, para la confección de este texto, serán muy
inspiradoras obras como La cocina cristiana de occidente
de Álvaro Cunqueiro8 o El pensamiento mestizo de Serge
Gruzinski. Este último historiador, frente al aluvión de
fusiones y confusiones en las diversas postmodernidades
que hacen de nuestra época ora un patchwork multicultural, ora una frívola nivelación de extravagantes yuxtaposiciones, nos advierte de lo infecundo que resultaría
confundir cualquier mezcla con un proceso de mestizaje,
como de los que venimos hablando. Se trata, más bien, de
un esfuerzo proteico de recomposición de un universo
pulverizado y, a la vez, como una adecuación local a
los marcos impuestos por los conquistadores. Ambos
movimientos fueron inseparables a la hora de relanzar
la vida y su expresión resistencial.9
Así, también, con palabras distintas, el escritor
Lezama Lima en su insuperable La expresión de América
nos habla de un barroco de contraconquista que no sólo
puso en rotación las mejores raíces prehispánicas, sino
que propició una expresión criolla como la del Inca
Garcilazo o los murales apocalípticos realizados por
tlacuilos en el sotacoro de la Iglesia de Tecamachalco en
México. Sólo con estos mimbres se puede comprender
en toda su magnitud las lecturas que hizo de la obra
hernandina la inteligencia criolla en el siglo XVIII para
afincar una ideología nacionalista y emancipadora. Nos
referimos a cómo Mutis, Espejo, Alzate y Mociño, por citar los más insignes botánicos, ilustres por su ilustración,
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fueron influidos por la obra beligerante como exiliada de
la Storia antica del Messico, publicada en Cesena en 1780,
del Jesuita Francisco Javier Clavijero10. Dicha obra les
proporcionó los materiales y el pretexto para recrear una
gran tradición histórica que desbordó el estricto campo
de la ciencia y fertilizó con su aluvión el arqueológico
y antropológico, la geografía médica y, sobre todo, el
político. De esta manera, la obra de Hernández aupada
en nuevas redes de popularización—gacetas, cátedras,
diarios y noticias, jardines botánicos y gabinetes—por la
pluma cosmopolita del criollismo emergente, quedó para
siempre ligada a la epopeya fundadora de las naciones
hispanoamericanas.11
Tales procesos complejos de mestizaje, a no dudarlo,
a lo largo de tres siglos, fueron instilando en todos los
sectores de la vida colonial una dinámica y estilo de
modernidad ibérico-latina cuyos perfiles no terminan
de valorarse suficientemente. Como no podía ser de otra
manera, también en las cocinas de todas las castas y sus
nuevos recetarios orales (aún sorprende la escasísima
literatura impresa, apenas se editó el típico libro de cocina europeo tal que el Arte de cocina (1599) de Diego
Granado)12 se trasminó dicha modernidad compleja, en
sus plazos abiertos de larga duración, siempre alternativa
de la modernidad, “por excelencia”, anglosajona.
Para terminar este apartado, sólo nos resta plantear, siquiera en bosquejo, una cuestión poco disputada
entre los especialistas de Hernández: ¿Por qué en su
Historia de las plantas de la Nueva España es difícil separar las clasificaciones “taxonómicas” de los nahuas de
las suyas propias? En otras palabras, ¿cuál fue el criterio
taxonómico que siguió Hernández en la configuración
de su libro? Como buen traductor de la Historia natural
de Plinio, podría pensarse en su influencia a la hora de
organizar su farmacopea, pero lo cierto es que en estas cuestiones, como ha señalado Bernardo R. Ortiz de
Montellano, no lo utilizó, más allá de aplicar la teoría
humoral hipocrática en la virtud de las plantas, más acá
de su orden alfabético.13
Nuestra hipótesis “improbable”—como le gustaba
de denominar a las verdaderas hipótesis de trabajo C.
S. Pierce—estriba en que su clasificación tripartita de:
(1) Historia natural, (2) Historia moral (Antigüedades),
y (3) Dioses (tanto aztecas, como el monoteísmo de su
Método cristiano), para subdividir la historia natural en:
Plantas, Animales, y Minerales; a su vez, para subdividir
las plantas en: Medicinales, Comestibles, y Ornamentales

Diálogo

¿Qué comía Francisco Hernández (1517-1578)? La intermediación de mestizaje y gastronómica del Protomédico de Indias de Felipe II

(igual que hacían los aztecas), se la inspira otra traducción
que hizo. Nos referimos a la Jerarquía celestial del teólogo
del siglo V Seudo-Dionisio Areopagita.14 En esta obra
—ahora sabemos que no la escribió el discípulo de San
Pablo convertido en el areópago de Atenas—quienquiera
que fuera el teólogo de finales del siglo V, se clasifican
los tres círculos celestiales por ternas angelicales. En la
tríada superior, girando en órbita alrededor del trono de la
Gloria, transmite el fulgor divino: Serafines, Querubines,
y Tronos. En la tríada intermedia, a su vez retransmitiendo el fulgor del primer círculo: Dominaciones, Virtudes,
y Potestades. Por último, en la tríada inferior, a su vez,
emitiendo vibraciones sutiles con el batir de sus alas y el
sonido intangible de sus voces hacia el mundo sublunar:
Principados, Arcángeles, y Ángeles.
Así como en la cosmovisión seudo-dionisiaca, la
Jerarquía Celestial se reproducía como en un espejo en
la jerarquía eclesiástica, demasiado terrestre y humana,
en la primera línea de: Obispos, Presbíteros, y Diáconos,
así también, para el Protomédico de todas las Indias
occidentales, por conveniencia o similitud, las ternas
celestiales se reproducían en los diferentes órdenes de la
naturaleza sublunar.15 Además, y sin pretender ser conclusivos, creemos que a la luz de sus escritos filosóficos,
en concreto Acerca de las cuestiones estoicas, podemos
sostener con más coherencia y consistencia—como proponía Michel Foucault para la episteme renancentista—el
método analógico, de correspondencias y signaturas, entre macrocosmos y microcosmos.16 El Doctor Hernández,
al final del capítulo del susodicho opúsculo, denominado
“Si la felicidad consiste en amar o en conocer a Dios”,
diserta cuál fiel discípulo del Seudo Dionisio:
… hasta que desatados los lazos
corpóreos entraron a gozar perpetuamente de la beata unión con la luz
increada, de la que participan también
los seres angélicos y las inteligencias
puras que mueven los cuerpos celestes, cada uno según el grado de su
dignidad y perfección.17
Así, las demás cosas, las plantas, los minerales, los monstruos, las montañas, las grutas, incluso los rincones
más adormecidos, tienen su reflejo y repliegue en los
nombres y jerarquías celestes, porque “así como en el
microcosmos—continúa Hernández—que es el hombre el
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ojo es entre las partes corporales lo que el entendimiento
entre las facultades del alma, así en el macrocosmos es
el sol, entre las cosas corpóreas, lo que el entendimiento
divino entre las espirituales”.18
Con estos mimbres, cómo no aspirar a una complejidad orgánica, cómo no extralimitarse teóricamente en
los conocimientos sobre el Nuevo Mundo y no provocar
ante el Rey y su corte; no sólo sospechas sobre su ambición
intelectual, sino también sobre la ortodoxia de su enciclopedia renacentista. No es casualidad que el príncipe
Cesi, Duque de Acquaesparta, medio siglo después, en
el ámbito de la Academia de Ciencias de los Linceos,
creada en Roma ex-profeso para estudiar y publicar
el corpus hernandiano, enriqueciera La historia de las
plantas con la doctrina de las asignaturas paracelsianas.
Para replegar el cosmos sobre sí mismo en el espejo de la
razón, confeccionó veinte “tablas filosóficas”, diseñadas
como introducción a lo que el mismo príncipe denominó
Theatrum totius naturae.19
ALIMENTOS MEXICANOS
En este último apartado, también hemos organizado
por ternas lo que al parecer asimiló digestivamente el
Doctor Hernández, según él mismo cuenta en sus escritos.
De esta manera, hemos elegido nueve alimentos divididos
en tres ternas: Bebidas: chocolate, pulque, y ayacomollatolli. Guisos: pavo, barbacoa, y axólotl. Acompañantes:
jitomate, tamales, y nopales. En cada terna hay un alimento que muy pronto fue aclimatado en Europa o en
África, tanto como el trigo o la caña de azúcar en la Nueva
España. A tal grado, se intensificó este intercambio que
no creemos exagerar al afirmar—como ya hiciera hace
casi cuatro décadas W. Langer—que la transformación
económica y social de la Europa moderna se debió en
gran parte a este mestizaje de nuevos sabores y nutrimentos. Aunque se ha considerado que la medicina es el
factor primordial del incremento de la población, Langer
atribuye su exponencial crecimiento a la mejor nutrición
que precedió al inicio de la medicina moderna.20 Aún
sorprende cómo, siendo el principio del sabor uno de los
factores de resistencia al cambio, por su férreo anclaje en
su cultura, el chile se difundió rápidamente en el Viejo
Mundo. En menos de cincuenta años, con su acre pero
afrutado sabor que sustituía a especias caras y escasas
como la pimienta, había dado la vuelta al mundo.21 Por
ejemplo, en Hungría una variedad suave de chile se
modificó rápidamente para obtener su célebre páprika.
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Sin embargo, no podemos olvidar que también
formó parte del mestizaje no sólo la brutal explotación
de las poblaciones nativas y la introducción de nuevas
enfermedades que las diezmaban, sino también la prohibición de alimentos autóctonos tan principales como
el tzoalli o amaranto por motivos de cultos rituales o
bebidas embriagantes, como el mezcal, que competía
con el vino español, sobre todo tras la importación y
difusión del alambique destilador europeo.22
BEBIDAS
Es difícil encontrar un alimento donde el protomédico toledano cumpla mejor su misión de intermediario
como en el caso del chocolate, la Theobroma cacao (según
la clasificara dos siglos después Linneo). Tanto en su
vulgarización como en su prestigio por sus virtudes
curativas, Francisco Hernández fue un decisivo vector
de su mundialización.23 “Viene a la mente—así comienza
Francisco Hernández su disertación sobre el árbol del
cacao—al hablar del cacaohaquáhuitl como una de las
grandes etapas de la historia humana”. El Protomédico de
Indias no escatima solemnidad para hacer a continuación
una paráfrasis, a propósito de este árbol maravilloso, de
un pasaje de las Décadas de orbe novo (Alcalá de Henares,
1516) de Pedro Mártir de Anglería, donde decide por
qué el continente que descubrió Colón debe llamársele
“Nuevo Mundo”:
… pero en este Nuevo Mundo—
escribe Hernández—no habían penetrado jamás los signos de la avaricia ni había nacido la ambición,
hasta que llegaron a él nuestros
compatriotas traídos por las naves
y los vientos. […] Andaban casi
desnudos y llevaban una vida dichosa sin preocuparse del mañana,
de acumular grandes tesoros o de
aumentar su patrimonio; vivían al
día, siguiendo sus inclinaciones y
deseos, en condición modesta pero
tranquila y feliz, y gozando de gran
alegría de los máximos bienes de la
naturaleza. La semilla cacaotal les
servía de moneda, y compraban con
ella, cuando era necesario, las cosas
principales. […] Hacían también de
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ella una bebida, pues no habían descubierto la manera de fabricar vino,
no obstante que en sus selvas nacían
espontáneamente vides silvestres y
labruscas …24
Después de describir el árbol y su preciado fruto,
su naturaleza humoral, su sabor amargo, su alto valor
nutritivo y las cuatro especies que existen en las regiones
cálidas y ardientes, lejos del altiplano de la capital, al sureste del Virreinato, pasa a distinguir entre las variedades
de bebidas que se producen con los granos cacáhoatl,
solos o mezclados, según sirvan como medicamento, refresco o, incluso, como afrodisíaco—a todas les
reconoce su sabor agradable y tonificante. La tercera
especie de bebida, propiamente llamada chocolatl, es la
que mejor describe su preparación—“agitada con un
batidor de madera hasta que sobrenada (en la espuma) la
parte grasosa y de naturaleza aérea”—molida y mezclada
con maíz ablandado, ofrece la versión anticipada de la
receta de lo que más tarde, después de una larga vida
colonial mestizada, se denominó graciosamente como
“champurrado”.
Para comprender el inmediato impacto del chocolate en Europa, su difusión casi por ensalmo órfico,
empecemos por recordar cómo el italiano, Giuseppe
Donzelli, en su Teatro farmacéutico (1686), apoyado
por naturalistas de la talla de Clusius, Dalecampio, y
Scaligero, encabezados por Hernández como primer
reportero científico de lo que será clasificado felizmente
en el siglo de las luces como el “manjar de dioses”, valora
sus portentos tanto farmacéuticos y nutritivos, incluso
como vigorizante venéreo. Antes, en España, en 1631,
Antonio Colmenero ya había realizado lo propio con las
mismas fuentes hernandinas en su Curioso tratado de la
naturaleza y calidad del chocolate …25
Sin lugar a dudas, siquiera por indicios, podemos
inferir que nuestro expedicionario encontró en la bebida
alcohólica prehispánica por excelencia, el pulque, un
alivio tanto para sus crónicos padecimientos renales
como para las cuitas y melancolías que le infligían su
sacrificada misión en las Indias occidentales de tan
magras recompensas. Del metl o maguey, planta de la
que se extrae el jugo para elaborar el pulque, sancionó:
“Esta planta sola podría fácilmente proporcionar todo
lo necesario para una vida frugal y sencilla […] no hay
cosa de mayor rendimiento”. Aparte de ser la materia
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prima para hacer papel, cuerdas, tejas vegetales para
tejados, e hilos, con sus púas ora mortificaciones rituales
y castigos, ora clavos y agujas … era ingrediente principal
para la cocción bajo tierra de la barbacoa, vianda sápida
de carne de caza—como veremos más abajo—de origen
chichimeca.
El dicho jugo que le raspan en el cogollo al maguey—de cada planta pueden extraer hasta cincuenta
ánforas de aguamiel—una vez fermentado se transforma
en pulque, que según la experiencia del Protomédico,
“provoca las reglas, ablanda el vientre, provoca la orina,
limpia los riñones y la vejiga, rompe los cálculos y lava
las vías urinarias”, pero también advierte como primer
responsable de la salud de todos los súbditos del reino de
la Nueva España: “(el vino blanco adicionado con raíz de
quapatli para que embriague más) a lo cual esta gente es
sobremanera aficionada, como si estuviera cansada de su
naturaleza racional y envidiara la condición de los brutos
y cuadrúpedos”.26 No sólo deja patente la humanidad
racional de los indios que en la disputa de Valladolid se
llegó a poner en cuestión, sino que comprende su entusiasta afición al pulque en concreto y a los chíngueres
en general de caña o de agave, puesto que reconoce que
son “muy sabrosos al gusto y que se suben a la cabeza
con vehemencia”.27
Con las cédulas reales que regulaban el consumo
del pulque en la Nueva España, pasaba como con las
leyes de Indias: que se obedecían pero no se cumplían.
El auge de las pulquerías, su ambiente festivo y a resguardo de la mirada de cualquier autoridad clerical o
secular—más allá de asomarse para cobrar la mordida
por tolerar su clandestinidad—sobre todo se debió a
que fueron los únicos establecimientos donde todas las
razas eufóricas alternaban desinhibidas del férreo pacto
colonial de castas.28
Pero es en la receta del caldo ayocomollatolli donde
Hernández nos da pie para glosar sobre cuatro alimentos
(el maíz, el atole, el chile y los frijoles) indispensables en
la dieta prehispánica y que él saboreó y experimentó “mil
veces” como médico.29 Del tlaolli, o maíz, comienza su
disertación con una alabanza, comparándolo con otros
alimentos originales como el arroz, el trigo, el mijo o la
yuca de los que se hace el pan de civilizaciones distintas y
distantes. En seguida se extraña, cómo el maíz siendo tan
salubérrimo y tan fácil de aclimatar, no se haya todavía
adoptado en España, “imitadores diligentísimos de lo
extranjero”.30 De hecho, su introducción en Europa fue
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lenta; no fue hasta finales del siglo XVII que en el norte
de Italia, cuya harina era cocida en agua, se comenzó
a elaborar la célebre polenta. Aún sorprende cómo el
proceso indígena de nixtamalización—precocción en
agua y cal—a pesar de su divulgación por las crónicas
de indias, ni siquiera se haya experimentado y, quizás,
explique su lenta introducción y diversificación como
alimento humano, no así como forraje.
Sobre el atole (el atolli mexicano), bebida elaborada a base de harina de maíz, el Protomédico de Indias
cree difícil encontrar “alimento más usual ni más conveniente en las enfermedades graves”. Tras repasar las
salubérrimas recetas de varios atoles como el chilliatolli
(atole mezclado con chile “que tonifica el estómago,
ayuda la digestión, quita las flemas adherentes y limpia
los riñones”) y el nechillatolli (atole mezclado con chile
y miel …) nos obsequia, por fin, con la descripción de
uno de los bebedizos quizás más prototípicos de la dieta
azteca, el ayocomollatolli, es decir, un “género de atolli
con frijoles y pedazos de masa de maíz, agregándole al
chilliatolli epazotli los fragmentos de masa dichos cuando
está a medio cocer, y cuando ya están casi hechos los
frijoles cocidos y enteros”. Esta mezcla constituye un
alimento óptimo no sólo porque la hierba del epazote
purga—según los aforismos hipocráticos aprendidos
en Alcalá—la sangre de los humores crudos, sino también porque el frijol contiene altas cantidades de lisina
y triptófano, compensando al maíz por carecer de estos
aminoácidos. La asociación alimentaria entre el maíz,
el chile y los frijoles, según los arqueólogos, se remonta
a la cultura teotihuacana de hace aproximadamente mil
años. De la rápida expansión del frijol por Europa y África
nos hablan los naturalistas italianos (con Pietro Andrea
Mattioli a la cabeza), receptores dilectos de las crónicas
de Gonzalo Fernández de Oviedo y de las Décadas de
Anglería. No menor divulgación sobre el prestigio de
esta leguminosa fue el hecho de haber sido incluida en
uno de los principales recetarios de España por mano del
oficial Jefe de Cocina de Felipe III, Diego Granado, en
su Libro del arte de cozina, publicado en 1614 en Lérida,
donde en la página 149 escribe la fórmula de la tarta de
frijoles. Pasar del caldo picante a la tarta dulce, es decir,
cambiar de paradigmas mentales, es lo que tienen las
asimilaciones interculturales propias, como pensaba
el eminente historiador Marc Bloch, de las sociedades
en crisis.31
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GUISOS
Los guajolotes, junto con los perros, fueron los animales domésticos por excelencia de los naturales de la
antigua Anahuac. Los totolin o huexólotl—Hernández
les llama gallipavos o gallos de indias—se les menciona
guisados en varios tipos de molli, o salsas, incluido el pipián
que se elabora con pepitas de calabaza.32 Es probable que
esta variedad de moles el preguntador expedicionario los
pudiera haber saboreado en los monasterios de sus rutas,
verdaderos laboratorios de convergencias y asimilaciones
interculturales.33 En su historia natural, nos relata que el
pavo silvestre, de doble tamaño que los domésticos, es más
duro y menos grato, pero semejante en lo demás; que “las
hembras de esta ave domesticada, llamadas cihuatotolin,
son menos apreciadas que los machos aunque de alimento
muy agradable y saludable”.34 Lo cierto es que muy pronto
deleitó, sustituyendo a pavoreales y cigüeñas, los más refinados paladares en las mesas de los nobles de Europa. Para
1534, François Rabelais, en su Gargantúa, habla del pavo
en sus pantagruélicos banquetes y Gustavo Doré, más de
tres siglos después, ilustró al ínclito gigante con una pierna
de pavo en la mano y varios más colgando de la pared.35
Francisco Hernández, si de algo alardea de vario
modo en sus escritos es de que de todo de lo que habla lo
ha experimentado o probado.36 En dos sitios habla con
entusiasmo del guiso que preparan los chichimecas bajo
tierra llamado barbacoa donde, una vez más, reclama la
probidad de su testimonio porque lo ha experimentado:
los indios llamados chichimecas, gente fiera, bárbara e indómita que vive
no muy lejos al norte de la ciudad
mexicana, y que vaga errabunda por
montes y campos cubriendo con pieles
solo algunas partes de su cuerpo y alimentándose como los escitas o como
bestias, solamente de la caza y de las
frutos de algunos árboles silvestres
nacidos espontáneamente, cuando
quieren cocer carnes cavan hoyos en
la tierra misma, los tapizan con piedras ardiendo, colocan en medio las
carnes envueltas en masa de grano
indio, las cubren luego con otras piedras calientes y con tierra, y lo dejan
así el tiempo necesario para que se
cuezan perfectamente; las sacan ya
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cocidas, y encuentran en ellas y en el
pan preparado de esta manera gran
placer y utilidad. Comenzó a introducirse esta costumbre hace tiempo entre
los españoles residentes en México, de
suerte que hemos podido realizar el
experimento, y no ha quedado oculto
para nosotros nada de lo se refiere a las
delicias y gloria del paladar.37
En la misma obra, hablando del metl, o maguey, describe
el mismo procedimiento, pero en vez de envolver la carne
con masa de maíz, es con las pencas del maguey tal y
como, hasta la fecha, se sigue haciendo (normalmente
con carnero) en el estado de Hidalgo.
Del axólotl, o ajolote, batracio autóctono de las lagunas mexicanas, Fray Bernardino de Sahagún—fuente
principal e inspiración del método etnográfico del
Protomédico—afirmó que es un manjar de señores y
que es muy bueno de comer. “Vulvam habet muliebri similliman” (recuérdese que Hernández, su Historia Natural
la escribió en latín) y, además, tiene flujos menstruales,
subraya de este “juguete del agua” según traduce su nombre del náhuatl.38 Con este ginemorfismo y el dibujo,
más parecido a una iguana, que ilustró a este batracio
inclasificable, queda claro que el naturalista, una de dos,
o sólo lo conoció ya guisado, o no lo conoció más que de
oídas, a pesar de que nos dice que “suministra un alimento
saludable y sabroso, semejante a la carne de anguilas”. No
deja de ser irónico, que sea este resbaloso anfibio, cuyas
lentísimas metamorfosis pueden acabar alumbrando una
salamandra, uno de los motivos por lo cual el nombre de
Hernández se mundializa como naturalista de prestigio.
Reclamando la curiosidad del sabio prusiano, Alejandro
de Humboldt, y enviándole ejemplares a Georges Léopold
Cuvier para realizar una comparación anatómica, llegó
a la sorprendente conclusión de que el ajolote, si bien
se atiene a la descripción literal—no icónica—que en su
momento hiciera el Protomédico de Indias, tenía que haber
dicho, “anun habet vulvae muliebri simillimum”, pues es
el ano el que parece una vulva de mujer.39 Los recursos
retóricos en la ciencia, a pesar (o precisamente) de sus
desideratas experimentales de neutralidad descriptiva y
distante objetividad, abundan en casos—no siempre tan
ingenuos e inocuos—a lo largo y ancho de la época moderna.40 Con todo, el expedicionario del primer imperio
mundial, de global modernidad, termina distinguiendo
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para preparar el axólotl entre la receta de los españoles
y la de los naturales, siendo el condimento de una salsa
picante la obvia diferencia.
ACOMPAÑANTES
En muchos alimentos que probó, el sabio galeno
habla de su indispensable acompañamiento de una salsa
picante. En sus Antigüedades, a propósito de la vivienda
de los mexicanos, en una digresión, reporta:
Se privan fácilmente de la carne y la
mayor parte se contenta con tortillas
untadas con salsa de chile, a la cual
añaden casi siempre la fruta de algunos
géneros de solano llamada “tomame”
(tomate); tanta es la fuerza y el poder
de la costumbre y de su alimento, no
sólo para nutrir esa gente, sino para excitar en gran manera la gana de comer
y el apetito, y así no es de asombrar que
apenas se encuentre algo que se escape
de la voracidad de esos hombres o de
que su paladar, a pesar del peligro, no
haya experimentado el sabor.41
Hernández nos habla del tomame, como una fruta solanácea, igual que la describía el naturalista italiano Mattioli
en sus Commentarii a Dioscoride (1544) con el nombre de
aurea poma o pomodoro. Sin embargo, no fue hasta finales
del siglo XVII que en el sur de Italia se empezara a cocinar el tomate en salsas y a convertirse en el acompañante
estrella de su gastronomía.42 En la Historia de las plantas,
Hernández distingue muy convenientemente dos especies
de tómatl, los que están cubiertos de una membrana y son
verdes llamados miltomame, y los de color rojo en forma
de calabaza y rugosos de nombre xitomame (en México
se les llama jitomates). Pero con ambos, asevera, “se hace
una salsa muy agradable que mejora el sabor de casi todas
las viandas …”43 Sí, efectivamente, el médico preguntador
estaba convencido de que los mexicanos son capaces de
probar de todo si lo acompañan con una salsa picante
verde o roja …
Actualmente, sigue siendo un plato típico de la gastronomía azteca las tortas (“bolas” les llamó Hernández)
de huauzontles con salsa de chiles secos, elaboradas con
racimos de semillas de una especie de quelite al que le tuvo
especial devoción el médico, sobre todo porque se pudo
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curar a sí mismo de una grave enfermedad, preparando
sus hojas “oblongas y aserradas”, debidamente cocidas,
con aceite y vinagre. Dice del hoauhquilitl (o verdura con
semilla dispuesta en penacho): “los mexicanos siembran
y cultivan con gran esmero en sus huertos y jardines …”44
Para los aztecas, como en general para todos los
naturales del Nuevo Mundo, la idea del jardín no sólo era
una de las principales metáforas de su imaginario, sino
una de las realidades que podían cultivar, cada quien en
su medida, ya en la tierra. En otros ensayos, hemos planteado la importancia que adquirió desde muy pronto la
convergencia de este imaginario con el del jardín genésico
semita, judeocristiano. La mayoría de los cronistas no escatimaron retórica para elogiar los jardines de los príncipes
aztecas que tenían en Texcoco, Chapultepec, Xochimilco,
Cuernavaca, y el más apostrofado, el de Huaxtepec. El
Protomédico de Indias no sólo narra sobre la cosmovisión
del Tlalocan, jardín paradisíaco y cielo níveo, donde “las
almas” merecedoras de ciertos muertos van a convivir con
los tlaloques o dioses de la lluvia, además asegura—que
“afirmaban” sus informantes—que en este jardín de eterna
primavera “afluía en todo género de delicias (…) y perpetuamente reverdecían allí (los productos más caros al
gusto mexica) la calabaza, el maíz, el chile y todo género
de bledos, armuelle (como el hoauhquilitl de marras),
legumbres y frutas”.45
Del nopal, árbol pala o higo índico, dice: “en Europa
ha causado gran asombro por su forma monstruosa
(Elizabeth, en el siglo XVI se escribía así …) y por la
extraña trabazón de sus hojas gruesas y llenas de espinas”.46 Con sus frutos, nochtli o tunas, cuenta que son
muy refrescantes y agradables de comer, con ellas se curó
el Virrey Martín Henríquez de la bilis. Sus hojas—en sus
brotes más tiernos—poseen los mismos usos terapéuticos
que las tunas, sobre todo para desirritar el hígado, “además
cocidas y condimentadas con chilli constituyen una vianda
fría”. Lo cierto es que desde el Códice Mendocino hasta
el actual escudo nacional, este monstruo vegetal forma
parte esencial de los símbolos mexicanos (como del paisaje
mediterráneo desde Algeciras a Estambul).
Creemos que con la serie de asimilaciones, tanto
digestivas como culturales, que hemos presentado en este
artículo queda mostrado suficientemente el papel orgánico
de intermediario de mestizaje del eximio Protomédico de
Indias, Francisco Hernández, no sólo en materias gastronómicas sino también en las primeras expresiones
interculturales que propició el Nuevo Mundo.
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NOTAS
1 Alfonso Reyes: La constelación americana; Archivo de
Alfonso Reyes, México, Gráfica Panamericana, 1950,
p. 28.
2 José de Sigüenza, Historia de la Orden de San Gerónimo
(Madrid: Imprenta Real), discurso 11, folio 778,
columna 1ª.
3 Sobrepasarse en los objetivos de su expedición, le
atrajo al Protomédico de Indias no sólo dificultades en la financiación de su misión científica, sino la
sospecha sobre la ortodoxia (de su Método cristiano),
pertinencia y oportunidad de su obra. ¿Por qué el
médico humanista de Cámara no se limitó a cumplir
la pragmática real y, en siete años, ambicionó escribir
una enciclopedia renacentista sobre la Nueva España,
incluida la historia de sus antiguos mexicanos? Para
el estado de la cuestión sobre estas vicisitudes que
le amargaron la vida al galeno expedicionario, ver
Carmen Benito-Vessels, “Hernández in Mexico, exile
and censorship?” En Simon Varey, Rafael Chabrán
y Dora B. Weiner (eds.), Searching for the Secrets of
Nature, the Life and Works of Dr. Francisco Hernández,
Stanford UP, Stanford, California, 2000, pp. 41-52.
Asimismo, respecto del contexto histórico de 1577
que precipitó la incautación de la obra etnográfica
de Bernardino de Sahagún y de las Antigüedades que
escribiera Hernández, consultar a Georges Baudot,
Utopia and history in Mexico, Denver: University of
Colorado Press, 1995.
4 Iser Wolfang nos ha ofrecido una hermenéutica valiosa
con su teoría de la recepción expuesta en El acto de
leer, Taurus, Madrid, 1987. Cfr. Infra. N. 8.
5 Sigue siendo imprescindible para comprender el espíritu de la tradición irenista Lulista (de Raimundo
Lulio), reactualizada de la mano de erasmistas insignes, y el alcance de la Reforma Cisneriana, la obra
pionera de Marcel Bataillon, Erasmo y España, Fondo
de Cultura Económica, México, 1950, cap. I: “Cisneros
y la Prerreforma Española”, pp. 1-71.
6 En una investigación anterior, hemos caracterizado el
cariz esencialmente utópico, tanto de la obra intelectual
de Hernández como la de su acción como Protomédico
de Indias. Sobre todo, contrastándola con la obra ectópica—apocalíptica—de los primeros doce franciscanos
y su Colegio Santa Cruz de Tlatelolco en donde, en
1552, se confeccionó el Códice Cruz-Badiano, primera
materia médica indígena. Ver Jaime Vilchis, “Medicina
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novohispana del siglo XVI y la materia médica indígena. Hacia una caracterización de su ideología”. QUIPU,
vol. 5, núm. 1, 1988, pp. 19-48.
7 Francisco Hernández, hablando en su Historia de las
plantas del tomatl y sus diferentes especies, de los rojos
madurantes, muy varón de su época, dice: “… Pero
además de ser rugosos tienen ciertas protuberancias
irregulares que no sólo semejan las partes femeninas
sino también hemorroides y cuanto de horrible y obsceno pueda verse en las mujeres …” Pero al final, su
método experimental que le impele a probarlo todo,
concede estoicamente: “Se hace de ellos, molidos y
mezclados con chilli, una salsa muy agradable que
mejora el sabor de casi todas las viandas …”
8 La cocina cristiana de occidente, Tusquets, Barcelona,
1981. En este ya clásico libro, Cunqueiro, con erudición,
humor y mucho regocijo, nos despeja una ecuación
complicada: la cultura y la historia de occidente son
también su cocina. En la página 138, por ejemplo, nos
habla de la ahora obvia mezcla, del aceite de oliva y ajo
y la salsa de tomate (jitomate) en la pizza genovesa que
el licenciado Vidriera—de Cervantes—en una taberna
ligur bajaba con vino Ribeiro.
9 Serge Gruzinski, El pensamiento mestizo; cultura amerindia y civilización del Renacimiento, Paidós, 2007.
A lo largo y ancho del ensayo, el autor nos explica
las dinámicas miméticas de occidentalización, cómo
desplegadas en medios perturbados por la violencia
y el sometimiento, no sólo provocaron los desordenes
de la conquista, sino que también favorecieron convergencias, equilibrios e inercias produciendo nuevas
formas de vida y de expresión.
10 Como se puede ver en nuestra diapositiva de arriba,
el jesuita mexicano, expulsado a Italia, fue el principal
vector recipiendario y difusor más importante del
flanco izquierdo del esquema. Basándose en la obra
científica de Hernández, contesta y polemiza al austriaco De Pauw, al mismísimo naturalista Francés Buffon,
y al sabio expedicionario científico, La Condamine.
11 Para ver las recepciones que hicieron de la obra hernandina en el siglo XVIII los ilustrados criollos y metropolitanos, usándolo como argumento de autoridad,
se puede consultar a Jaime Vilchis, La recepción de la
historia natural americana: Siglos XVI-XVIII, Akal,
Madrid, 1998. Sobre todo en tres polémicas la obra del
Protomédico fue esgrimida: en la polémica de la ciencia
entre funcionarios de Carlos III como Gómez Ortega y
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Nicolás de Azara, en la polémica del Nuevo Mundo que
pergeñaron De Pauw, Reynal y Buffon y contestaron los
jesuitas expulsos con Clavijero en la vanguardia, y, por
último, la polémica de las nuevas nomenclaturas—de
Linneo y Lavoisier—entre científicos metropolitanos
y criollos en la Nueva España.
12 John C. Super, en “Libros de cocina y cultura en la
América Latina temprana”, Long, Janet, Conquista y
comida. Consecuencias del encuentro de dos mundos.
UNAM, México, 1996, ha estudiado esta anomalía y
la explica por la conflictiva estructura social de las
castas que no hacía rentable la impresión de libros de
cocina para públicos tan diferentes. Al igual que el
sabio guardamarina y expedicionario, Jorge Juan, que
en sus Noticias secretas dictamina, en la primera mitad
del siglo XVIII, que el principal problema de la Nueva
España es que tiene tres castas (la metropolitana, la
criolla y la indígena) en constante lucha entre sí.
13 Para este autor—aparte de reconocer que la obra de
Francisco del Paso y Troncoso de 1886 sobre la taxonomía botánica de los Nahuas es la base de todos
los estudios subsiguientes—el carácter esencialmente
iconográfico (que, por cierto, Hernández también
procuró con sus dibujos auxiliado por indígenas
expertos) de la nomenclatura mexica hace que sea
superior respecto a la binaria que postuló Linneo,
porque a base de glifos “determinativos” y de nombres
polisintéticos describen las utilidades principales que
ofrece la especie. Cfr: Bernardo R. Ortiz de Montellano,
“El conocimiento de la naturaleza entre los Mexicas:
Taxonomía.” En Martínez Cortés, Fernando (Coord.)
Historia general de la medicina en México; T. I, UNAM.
y A.N. de Medicina, 1984, pp.115-132.
14 La obra traducida al castellano duerme—cocida a otras
traducciones del mismo autor—sin editarse el sueño
de los justos en la Biblioteca Nacional de Madrid bajo
la asignatura: Mss. 10813. A propósito de la autoría
del corpus Seudo Dionisiaco, nos gustaría que fuera
cierta la hipótesis que propone a Pedro el Ibérico como
autor verdadero, sostenida, hace ya más de medio
siglo, por Honigman, E., “Pierre L’Ibérien et les écrits
du Pseudo-Aréopagite”, en Mémoires de l’Académie
Royale de Belgique, Bruxelles, 1952.
15 Consultar la traducción de Martín-Lunas, Teodoro H.
de las Obras completas del Pseudo Dionisio Areopagita
de la Biblioteca de Autores Cristianos, Madrid, 1995.
Sobre todo el cap. III y el V de La jerarquía celestial.
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Foucault en su ya clásica obra sobre la arqueología
de las ciencias humanas dice en el capítulo La prosa
del mundo: “Dios, sembrador de la existencia, del
poder, del conocimiento y del amor. […] Así, por el
encadenamiento de la semejanza y del espacio, por la
fuerza de esta conveniencia que avecina lo semejante
y asimila lo cercano, el mundo forma una cadena
consigo mismo […] y las similitudes se persiguen
de círculo en círculo, reteniendo los extremos en su
distancia (Dios y la materia)”. Las palabras y las cosas.
Siglo XXI, México, 1968. El arqueólogo de la filosofía
francés deja patente en esta episteme de la similitud,
por una parte, el estro neoplatónico que la inspira y,
por la otra, cómo mediante el sistema de signaturas se
cristaliza la cadena del ser en conocimiento.
17 Cfr. Francisco Hernández, Obras completas (Germán
Somolinos, Coord.), T. VI, Escritos Varios, UNAM,
1984, pp. 382.
18 Ibid, p. 388.
19 G.B. Marini Bettòlo, Una guida alla lectura del Tesoro
Mexicano: Rerum medicarum Novae Hispaniae
Thesaurus. Rome, Academia Nazionale dei Lincei,
1992. También se puede consultar Jaime Vilchis,
“Globalizing the natural history”. En Simon Varey,
Rafael Chabrán, Dora B.Weiner (eds.), Searching for the
Secrets of Nature: The Life and Works of Dr. Francisco
Hernández, Stanford UP, Stanford, California, 2000,
pp. 170-182.
20 W. Langer, “American foods and Europe’s population
growth, 1740-1850”, en Journal of Social History, 1975.
Citado por Georges Armelagos, “Cultura y contacto:
el choque de dos cocinas mundiales” en Janet Long
(ed.), Conquista y comida. Consecuencias del encuentro
de dos mundos, UNAM, México, 1996.
21 En un delicioso ensayo, el prestigioso economista
Cipolla denominó a la pimienta, durante el otoño de
la Edad Media, “el motor de la historia” del capitalismo
medieval. Ver Carlo M. Cipolla, “El papel de las especias (y de la pimienta en particular) en el desarrollo
económico de la Edad Media”, en Allegro ma non troppo,
Grijalbo/Mondadori, 1991, p. 43.
22 Tanto en un caso como en otro, pensamos que la
explicación que ofrece Marvin Harris sobre por qué
se impone o se prohíbe un alimento (a propósito del
canibalismo azteca) se reduzca a una mera relación
de costes y beneficios prácticos, no sólo simplifica los
contextos históricos sino el acto humano de cocinar/
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comer: un acto eminentemente cultural. Ver del antropólogo su obra ya clásica, Bueno para comer: Enigmas
de alimentación y cultura. Alianza Editorial. Madrid,
1990, p. 299 y siguientes. Tanto Hernández en sus
Antigüedades de la Nueva España, (traducción del latín
y notas por Joaquín García Pimentel), Editorial Pedro
Robredo, México, 1945, p. 139, como José de Acosta
en su Historia natural y moral de las Indias, (edición
de Edmundo O’Gorman), F.C.E., 1979, pp. 257-259,
reportan cómo los indios en ciertas fiestas fabricaban
ídolos o númenes con masa de bledos de amaranto y
miel para terminar comiéndolos ritualmente. De hecho,
el cronista jesuita titula ese capítulo, De la manera con
que el demonio procuró en México remedar la fiesta de
Corpus Christi, y comunión que usa la santa iglesia,
ofreciendo la etiología supersticiosa de la prohibición
del amaranto, a pesar de su abundancia y alto valor
nutritivo.
23 Una de las últimas revisiones mejor planteada sobre la
cuestión de si el chocolate, en cualquiera de sus modalidades, es o no medicina (Hernández no dudó de sus
virtudes febrífugas y digestivas), la realizó Donatella
Lippi, “Chocolate in History: Food, Medicine, MediFood”, Nutrients, 2013 May; 5(5), pp. 1573-1584.
24 Para todas las citas de Hernández en esta sección, por
comodidad, las hemos sacado de la valiosa antología de
Cristina Barros y Marco Buenrostro, La alimentación
de los antiguos mexicanos en la historia natural de
Nueva España de Francisco Hernández, UNAM, México,
2007, pp. 86-87. Y para comprender la tensión entre el
ideario utópico/cristiano del humanista Hernández y
los compromisos de su alto cargo como Protomédico,
a la hora de diagnosticar la escasa salubridad de la
ciudad de México entre la elite científica y técnica
del Virreinato, se puede consultar la documentada y
bella obra de José Sala Catalá, Ciencia y técnica en la
metropolización de América, Doce Calles, Aranjuez y
CSIC, Madrid, 1991, pp.63-79.
25 Cfr. Rosa Casanova y Marco Bellingeri, Alimentos,
remedios, vicios y placeres. Breve historia de los productos mexicanos en Italia, INAH-OEA, México, 1988.
pp. 218-239. Con todo, ningún libro tan completo y
bello sobre el chocolate y su cultura originaria, desde
su significado eminentemente ritual/ceremonial entre
olmecas y mayas, y, más tributario/monetario, entre los
aztecas, hasta cómo—ilustrado por un hermoso mosaico valenciano—se disfrutaba de esta bebida lujosa en
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las plazas por cortesanos y pudientes en el siglo XVIII,
nos referimos a la obra de Sophie D. Coe y su marido,
Michael D. Coe. La verdadera historia del chocolate,
F.C.E. México, 1999. Respecto al “mole poblano” y su
origen, para muchos estudiosos y gourmets el pináculo
de la tradición culinaria mexicana, para estos autores,
es el típico plato criollo donde se ensamblan, poco a
poco, ingredientes hispánicos o del viejo mundo con
ingredientes autóctonos como el chocolate, el guajolote, los chiles y el maíz. Quizás para finales del siglo
XVII en Puebla, esté compuesta la suma perfecta de
este gran guiso que Hernández no pudo probar (mas
que en la imaginación literaria de Néstor Lujan en su
Puerta del oro, o en la de Italo Calvino en Bajo el sol
jaguar, ambos retrotraen la feliz mezcla justo en la época
cuando el expedicionario poblano—pero del Toledo
del Greco—recorría el virreinato con el hipocorismo
del preguntador). Para una actualización enciclopédica
sobre el chocolate, se puede consultar a Louis Evan
Grivety y Howard-Yana Shapiro, Chocolate History,
Culture and Heritage, Davis UP, California, 2009.
26 Cfr. Cristina Barros y Marco Buenrostro, op.cit. pp.
97-98.
27 Ver Francisco Hernández, Antigüedades, p. 83.
28 Tanto la Corona como sus funcionarios en el Nuevo
Mundo, no supieron o no quisieron elegir entre dos
males mayores, por un lado la gran afición de los indios
por la embriaguez y sus consiguientes ganancias por el
estanco del pulque y, por otro, la baja productividad de
los encomendados y mitayos en las minas a causa de
la embriaguez. Para un relato interesante y comprensivo de la cuestión sigue siendo útil el texto de Sonia
Corcuera de Mancera, Del amor al temor, borrachez,
catequesis y control en la Nueva España (1551-1771),
F.C.E. México, 1994.
29 Ver la tesis doctoral de Diana Salomé Corona,
Gastronomía novohispana: Un enfoque filológico,
U.N.A.M., donde habla de las “recetas” del Protomédico
expedicionario.
30 Cfr. Cristina Barros y Marco Buenrostro, op.cit. pp.
91-95 y para todo lo que sigue respecto del ayocomollatolli. En 1765, el médico florentino, Saverio Manetti,
publica en su ciudad Delle specie di frumento de pane
siccome dela panizzazione, donde citando a Recchi—el
primer compilador de Hernández—diserta a la manera
ilustrada sobre las bondades médicas de “caldos, gachas
y polentas” de la harina del maíz.

Diálogo

¿Qué comía Francisco Hernández (1517-1578)? La intermediación de mestizaje y gastronómica del Protomédico de Indias de Felipe II

Es un nimio pero elocuente ejemplo de lo que el filósofo
José Gaos, con hondura histórica y en el plano de las
ideas, denominó adopciones aportativas como talante
propio del eclecticismo ibérico-latino-americano.
32 Ver Leticia E. Casillas y Luis Alberto Vargas, “La alimentación entre los mexicas” en Fernando MartínezCortés (Coord.), Historia general de la medicina en
México, U.N.A.M. y Academia Nal. de Medicina, 1984,
pp. 133-156.
33 Consultar Jeanette, Favrot Peterson, The Paradise
Garden Mural of Malinalco: Utopia and Empire in
Sixteenth-century Mexico, University of Texas, 1993.
34 Cfr. Cristina Barros y Marco Buenrostro, op.cit. pp.
122.
35 Ver Jean-Louis Flandrin, “Los tiempos modernos”,
en Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari (eds.),
Historia de la alimentación, ediciones TREA, Gijón,
España, 2004, pp. 701.
36 En sus Antigüedades, confiesa “de esta región feracísima
(según juzgo de verdad) de todas las cosas buenas,
como ya lo hemos experimentado …” Op.cit. pp. 84.
37 Este párrafo lo escribe casi al final del Tlaolli o maíz.
Cfr. Cristina Barros y Marco Buenrostro, op.cit., pp.
95.
38 Ibid. p.107.
39 Ver Alejandro de Humboldt y A. Bonpland, Recueil
d’observations de zoologie et d’anatomie comparée …
Premier volume, París, 1811.
40 Es la tesis fuerte que Bruno Latour defiende, no sin
alardes retóricos, en Nous n’avons jamais éte modernes. Essai d’anthropologie symétrique. Éditions la
Découverte, París, 1991.
41 Op.cit. pp. 40.
42 Cfr. Rosa Casanova y Marco Bellingeri, op.cit. pp.
163-173.
43 Ver Cristina Barros y Marco Buenrostro, op.cit. pp.
76-77.
44 Ibid. pp. 40-41.
45 Antigüedades, p. 49. Precisamente en este tipo de textos
hernandinos, para el profesor Boruchoff, se refleja el
conflicto entre la historia natural del Protomédico y su
filosofía moral judeo(cristiana). Por una parte, constata
la compleja organización racional de su sociedad y,
por otra, ve inquietante y amenazante—al igual que
la lucidez de Fray Bernardino de Sahagún—que tal
cosmovisión podría sobrepasar, dentro de una convergencia procelosa, los preceptos de la fe cristiana.
31
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Cfr. David Boruchoff, “The Conflict of Natural History
and Moral Philosophy”, in De antiquitatibus Novae
Hispaniae of Francisco Hernández, Revista canadiense
de estudios históricos, Vol. XVII, núm. 2, 1993.
46 Ver Cristina Barros y Marco Buenrostro, op.cit.
pp.69-70.
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